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Пояснительная  записка
      
                       Многие  воспитанники  КГКОУ «Лесосибирского детского дома» имеют искаженный образец семьи, часть из них никогда ее не  имели  семью и не  знают  что  это такое.  Такие дети  не  умеют  и  не  представляют,  как  планировать  домашнее  хозяйство,  вести домашний  быт  и  т.д. 

           

Учитывая особый образ жизни в детском доме, который культивирует  в  детях  такие  качества, как беспомощность, потребительство, приспособленчество,  возникла  необходимость  подготовки  воспитанников к самостоятельной  жизни, сформировать  у  них  определенные  социальные знания, умения и навыки, чтобы  выйдя  из  детского  дома,  они  чувствовали  себя  социально  защищенными  и  психологически  готовыми  к  взрослой  самостоятельной  жизни. Немаловажна в этом  роль педагога дополнительного образования. Поэтому организация мастерской по ведению домашнего хозяйства и  вся деятельность в рамках данного объединения поможет подготовить детей-сирот к преодолению трудностей социализации.  
Данная  программа  составлена на основе программы «Технология» для общеобразовательных школ и авторской программы Л.В. Галецкой по элективному курсу «Тайны создания домашнего очага», опубликованной в журнале «Практика административной работы в школе» № 1  2006г.  Программа  разработана  для  успешной  социально-педагогической  поддержки  воспитанников детского дома в процессе социализации, развитию его активной жизненной позиции, умению создать домашний очаг, быть хорошим хозяином, планировать свою дальнейшую жизнь.   Подход,  на  котором  построена  программа,  это  подход  к  каждому  ребенку,  ориентация  на  индивидуальность.

Программа  предназначена  для  работы  с  подростками  от  7  до  17  лет. Группы формируются по  8-10 человек разного возраста из числа воспитанников одной группы детского дома. Занятия для каждой группы проводятся  соответственно годам обучения. При необходимости могут быть проведены дополнительные занятия. Продолжительность занятий 90 минут (2 занятия по 45 мин каждое) с 10-ти минутным перерывом.

	Год обучения
	периодичность
	Кол-во  занятий
	Итого часов

	I-ый  г.о.
	1 раз в месяц
	2
	18

	II- ой  г.о.
	1 раз в месяц
	4
	36

	III – ий  г.о.
	1 раз в месяц
	6
	54


Для качественного проведения занятий  кабинет оснащён необходимым кухонным оборудованием, посудой для приготовления пищи  и для сервировки  стола, имеется необходимая кухонная мебель. 
 Цель  программы
 Программа  разработана  для  успешной  социально-педагогической  поддержки  воспитанников  
 детского дома  в  процессе  социализации,  развитию  его  активной  жизненной  позиции, умению  
создать  домашний  очаг, быть  хорошим  хозяином, планировать  свою  дальнейшую  жизнь.

Задачи  программы:
    -  формировать начальные обще трудовые умения ручного труда, основы трудовой культуры;

    - способствовать профессиональному самоопределению через формирование основных знаний, умений и навыков приготовления пищи, особенностях кулинарной обработки;
    -  знать  основы  физиологии  питания;

                -  приобретать  навыки  и  умения  приготовления  различных  блюд;

                -   научить  оформлять  и  подавать  блюда

                -  воспитывать  привычки  к  чистоте,  сознательному  выполнению  санитарно-гигиенических

                  правил  в  быту;  соблюдение  учащимися  правил  санитарии  и  гигиены;
                -  вырабатывать навыки здорового образа жизни; 

                -  научить  планировать  семейный  бюджет;

                -  уметь  составлять  меню (калькуляцию) к обеду, ужину;.

                - приобщать к истокам русской культуры, к русским национальным и семейным традициям. 
Формы  работы
              В  данной  программе  предусмотрены:

             - теоретическая работа;

             - индивидуальная  работа;

             - групповая  работа (практическая);

             - работа  в  паре.                                   
Результаты деятельности: 

 В процессе освоения данного курса воспитанники должны знать:
- технологию приготовления и оформление готовых блюд;

- основы рационального питания;

- оборудование, посуду для приготовления пищи;

- правила санитарии и гигиены при санитарной обработке продуктов, безопасные приёмы работы с 

  электрооборудованием и электронагревательными приборами;

- культуру поведения в семье; основы семейного уюта; распределение обязанностей в семье, основы 

  рационального ведения семейного бюджета;

- разнообразие современных профессий в сфере обслуживания.

Должны уметь:
- готовить разнообразные блюда и сервировать стол;

- определять качество продуктов;

- пользоваться столовыми приборами, посудой, оборудованием для приготовления пищи и бытовой 

  техникой;

- соблюдать правила санитарии, гигиены, безопасной работы с электрооборудованием и электронагрева
  тельными приборами;

- работать с моющими и чистящими химическими веществами; пользоваться инструкциями к различным 

  бытовым химическим веществам;

- оказывать первую помощь при ожогах и поражении электрическим током и пищевых отравлениях;

- рационально планировать семейный бюджет;

- выполнять посильную домашнюю работу;

- ориентироваться в мире профессий.
                  После  окончания  данного  курса  программы  воспитанники   должны   овладеть  навыками

            Ведения  домашнего хозяйства. 
Содержание программы по годам обучения

1 год обучения – младший школьный возраст (7 - 10 лет,  1  - 4 кл.)
	Задачи
	Содержание
	Планируемый  результат

	- формировать представления о нормах учебы и труда, о роли труда в жизни человека, формировать понятия  «труд и обязанность»
- формировать основные трудовые навыки и навыки самообслуживания, привить культуру трудовой деятельности
- формировать  привычку  к трудовому усилию, воспитывать трудолюбие, самостоятельность, умение трудиться в коллективе и для коллектива.


	   Теория:  Труд, его роль в жизни человека. Уважение к человеку - труженику и результатам его труда, негативное отношение к противоположным чертам. Стремление самим стать тружениками (хорошо и старательно трудиться,  доводить работу до конца). Работа в коллективе.

 Профессии людей, которые тебя окружают.  

Детский дом - твой дом (культура взаимодействия со средой проживания). Основные места пребывания в детском доме:

      Столовая. 

Практика: Правила использования столовых приборов. 

Правила пользования бытовыми приборами. 

Приготовление пищи.

Обучение пользоваться моющими и чистящими химическими  средствами.
Экономика: Деньги и экономика. Умение пользоваться денежными средствами, делать покупки по поручению взрослых.

	1 уровень: 
- знает о роли труда в жизни человека, о сути и значении трудовых действий,

- знает основные требования к качеству трудовой деятельности, уровню ее самоорганизации, объему и темпу выполняемой работы.

- знает профессии повара, пекаря, кондитера, продавца.

- знает правила использования бытовых приборов (мясорубка, электроплита, холодильник, микроволновая печь) и ТБ при работе с ними.

- знает правила, последовательность сервировки стола
- имеет первоначальные представления о деньгах и способах зарабатывания  денег
2 уровень: - сформирован первоначальный интерес к определенному  типу  профессий

- проявляет  интерес к самому процессу учебных и трудовых действий, результатам труда

- нравится  участвовать в самообслуживании
3 уровень: - имеет навыки самообслуживания (умеет самостоятельно выполнять навыки по самообслуживанию)
- имеет навыки в хозяйственно-бытовой  деятельности (умеет пользоваться теркой, мясорубкой, электроплитой, холодильником, микроволновой  печью, 

Умеет накрывать на стол, правильно пользуется столовыми приборами. 

Умеет готовить: блюда из картофеля, капусты, овощные и фруктовые  салаты, варить компот.

- Умеет пользоваться деньгами, самостоятельно покупать товары по поручению взрослых.



	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


2 год обучения – средний школьный возраст (11 - 14 лет,  5  - 8 кл.)

	Задачи
	Содержание
	Планируемый  результат

	-Формировать понятия о трудовых отношениях, как об установленном порядке поведения, формирование культуры  трудовой деятельности, жизненно-необходимых трудовых и бытовых навыков;

-Воспитывать отношение к труду как к источнику радости и творчества людей; формировать интерес и желание пробовать свои силы в  трудовой деятельности;

-Формировать профессиональные намерения, развивать профессиональные интересы, склонности, способности к планированию профессиональной карьеры; организация  встреч с работниками общественного питания. 

	    Теория: Труд, как источник радости и творчества людей. Труд в домашнем хозяйстве.

Рынок труда. Профессии пищевой промышленности.

Структура современного этикета. Виды этикета: столовый, гостевой, подарочный.

Практика: Правила пользования бытовыми приборами. ТБ при работе с ними. Приготовление комплексных обедов. Праздничный стол. Вечернее чаепитие. Сервировка стола. Умение  пользоваться инструкциями в работе с моющими и чистящими химическими веществами.
Организация экскурсий на комбинаты общественного питания, хлебопекарню, встречи с работниками общественного питания.
Экономика: Деньги. Приобретение товаров в магазине, ориентировка в цене.

Затраты на содержание ребёнка в детском доме.


	1 уровень: - понимает,  от чего зависит прочность и системность  знаний, осознаёт их значение для последующей успешной жизни;
-знает профессии пищевой промышленности;

-знает правила использования бытовых приборов (электромиксер, соковыжималка, микроволновая печь) и ТБ при работе с ними;

-знает некоторые доступные экономические взаимосвязи, складывающиеся в непосредственном окружении воспитанников (знает источники денежных доходов)

-знает, сколько денег затрачивает государство на его содержание;

-ориентируется на рынке труда, в мире профессий (повар, кондитер, пекарь), знает типологию профессий, требования к ним.

2 уровень: - стремится к овладению новыми знаниями, умениями, навыками;

-проявляет позитивное отношение к себе, окружающим, трудовой деятельности.

3 уровень: - имеет стойкие навыки самообслуживания (умеет самостоятельно выполнять навыки по самообслуживанию),

- имеет навыки в хозяйственно-бытовой  деятельности (умеет пользоваться теркой, мясорубкой, электроплитой, холодильником, микроволновой печью,  участвует в приготовлении  праздничного стола,  вечернего чаепития).
Умеет накрывать на стол, правильно пользуется столовыми приборами. 

Умеет готовить: супы, молочные блюда, блины, оладьи, чай, кофе, какао, варить компот.
4 уровень: - умеет приобретать товары в магазине, ориентируется в цене;
- умеет пользоваться деньгами, самостоятельно покупать товары.



	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


3 год обучения – старший школьный возраст (15 лет – до выпуска,  9  - 11 кл.)

	Задачи
	Содержание
	Планируемый  результат

	  - Формировать необходимые знания и умения в сфере хозяйственно - бытовой деятельности для самостоятельного проживания 
  - Актуализировать процесс профессионального самоопределения воспитанников,  формировать   профессиональную направленность в соответствии с адекватными возможностями, формировать устойчивый профессиональный интерес
  - Организация  встреч с работниками общественного питания, технологом производства. Социопробы на рабочих местах.

	Теория: - Человек и его профессия.  Определение и развитие профессиональных интересов.
 Основы выбора профессии. Содержание профессиональной деятельности и требованиях к личности работника.
Экономика: 

- Функции денег. Понятия «продажа», «покупка», «цена».  

 -Планирование расходов. Экономия средств. Распределение денег на определенный период времени. Совершение покупки, исходя из необходимости разнообразного питания и финансовых возможностей.

Практика:
- Правила пользования бытовыми приборами. ТБ при работе с ними. Приготовление комплексных обедов. Праздничный стол. Вечернее чаепитие. Сервировка стола. 
Организация экскурсий на комбинаты общественного питания, хлебопекарню, встречи с работниками общественного питания, социопробы на рабочих местах.

	    1 уровень: - осознает пользу труда для общества и для себя
-знает свои профессиональные предпочтения и склонности, 

- знает об оплате труда людей различных профессий, знает, от чего она зависит

- имеет представление об интересах, мотивах и ценностях профессионального труда, 

- имеет элементарный уровень экономической грамотности (знает функции денег и умеет с ними адекватно обращаться, знает приемы эффективного ведения домашнего хозяйства)
- знает правила использования моющих и чистящих средств; периодичность уборки;

 2 уровень:  - проявляет позитивное отношение к избираемой профессиональной деятельности (понимание общественной и личной значимости избираемой профессиональной деятельности, присутствие интереса к избираемой профессии в системе ценностных ориентаций).

3 уровень: - имеет   навыки  самообслуживания 
-  имеет навыки в хозяйственно-бытовой деятельности  (умеет пользоваться всей бытовой техникой. Участвует в консервировании  овощей, фруктов, ягод. 
Умеет готовить: мясные, рыбные блюда, изделия из дрожжевого теста,  кондитерские изделия. 
Умеет принимать самостоятельные экономические решения в личной жизни (умеет аргументировать выбор покупки, ее необходимость, умеет планировать расход денег, ориентируется в экономических отношениях)

- имеет навыки общественно-полезного и производительного труда - умеет адекватно оценить свои возможности и способности, соотнести их с выбором профессии, 



	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	

	
	
	


Тематическое планирование
	Раздел
	Тема
	Содержание
	Кол-во  часов

	
	всего
	теоретич
	практич

	Первый  год  обучения - 3, 7 группы


	1.  Вводное  занятие
	Введение  в  программу.


	1. Вводное занятие. План и  задачи мастерской. Правила поведения. Организация рабочего места, инвентарь. Принятие  правил  работы.
   Теория:  Труд, его роль в жизни человека. Уважение к человеку - труженику и результатам его труда, негативное отношение к противоположным чертам. Стремление самим стать тружениками (хорошо и старательно трудиться,  доводить работу до конца). Работа в коллективе.

 Профессии людей, которые тебя окружают.  

Детский дом - твой дом (культура взаимодействия со средой проживания). Основные места пребывания в детском доме: Столовая. 
Практика:

 - Инструктаж по ТБ  при  работе с механическими  приспособлениями  и  электрооборудованием. Правила ППБ.

 - Знакомство  и  правила  использования  столовых  приборов. Правила  пользования  бытовыми  приборами. 

	2ч
	1ч

	1ч

	2.  Кухня.

	1).Кухня. Оборудование кухни. Уход за кухонной и столовой посудой.
2).Гигиена приготовления пищи.

	Теория:  1). Знакомство с  оборудование кухни.  Обучение  уходу  за кухонной и столовой посудой. Моющие  средства, применяемые  при  мытье  посуды.
      2).  Правила  гигиены  приготовления  пищи – наличие спецодежды, фартуков, косынок, колпаков, сменной обуви. (Только при соблюдении  правил  личной  гигиены, гигиены  помещения,  рабочих  мест, посуды, и  продуктов  питания  можно  приготовить  доброкачественную,  полезную,  вкусную  пищу).  Содержание в чистоте кухни и инвентаря.  Хранение и обработка продуктов.  Аптечка.
      3). ТБ -  правила  пользования  нагревательными   приборами  (работа  мастерской  связана  с  пользованием  нагревательными   приборами,  режущими   инструментами,   варкой,  жарением,  выпечкой   продуктов.  Особое   внимание   обращаем   на   правила   безопасности  труда).

      4). Основные понятия  об обработке картофеля и корнеплодов. Ознакомление с условиями хранения, с порядком использования отходов. 

Практика: 
- Обучение  правилам обращения с нагревательными  приборами. 
- Выполнение  правил  гигиены  во  время  приготовления  пищи.  Выполнение  правил  техники  безопасности  во  время приготовления  пищи. 
- Форма  нарезки  овощей. Ознакомление с приемами ручной нарезки и кулинарном использовании. Приготовление  овощных  блюд (салаты, винегрет).
- Мытье  посуды,  уход  за  инвентарем  и  помещением.

	3ч
	1ч
	2ч

	3. История  кулинарного искусства.

 Основы  рационального  питания.

	Основы рационального питания


	Теория:  - Значение  питания  в  жизни  человека. Понятие о рациональном  питании. Режим питания школьника. Обмен веществ и энергии. Суточный расход энергии человека. Потребность в пище в зависимости от возраста пола физических нагрузок.

- Правила обращения с режущими инструментами. Санитарно-гигиенических требований к приготовлению пищи.
- Знакомство со сладкими блюдами и напитками.

 Практика: Составление схем приготовления различных блюд.
-  Приготовление сладких блюд:  фруктовые  салаты, компот. Соблюдение санитарно-гигиенических требований к приготовлению пищи.
- Виды круп.  Их первичная  обработка. Правила  варки  крупяных  рассыпчатых каш.
-Технология  приготовления  каш.
- Правила  варки вязких  каш. Технология  приготовления  каш.

	4ч
	1ч
	3ч

	4. Этикет.
	Из истории этикета.
Правила  поведения за столом.
Сервировка стола.


	Теория:  1). Правила  поведения  за столом, среди товарищей  и  в общественных  местах. Вежливость, точность, обязательность. Правила поведения  в  школьной  столовой. 

2).Основные требования к сервировке стола;

Правила  пользования  приборами;  назначение  столовых приборов.
Подача блюд к столу.

Практика: 
- Практическое  занятие «В гостях у этикета» -  сервировка  стола  и  выполнение  правил  поведения  за столом.

	2ч
	1ч
	1ч

	5. Национальная  кухня.


	Старинные русские блюда. Традиции русской трапезы.  
	Теория:  Ознакомление  с  традициями  русской  трапезы. 
 - Знакомство  с  блюдами  россиян.

- Плюсы  и  минусы  быстрого  питания.

- Правила  обращения с режущими инструментами. Соблюдение санитарно-гигиенических  требований  к  приготовлению  пищи.

 - Сервировка  стола  и  подача  блюд  к  столу.
- Этикет:  Правила  поведения  при  приёме  пищи.

- Мытье  посуды,  уход  за  инвентарем  и  помещением.

Практика:
-  приготовление первых блюд: уха.

-  приготовление простых  блюд из картофеля и  капусты. 

-  приготовление напитков - чай, кисель.  
-  приготовление печенья к чаю.


	4ч
	1ч
	3ч

	6. Домашняя  экономика.
	
	Теория: Деньги и экономика.

Практика: -Умение самостоятельно пользоваться денежными средствами, делать покупки по поручению взрослых.

	2ч
	1ч
	1ч

	7. Презентация  собственных  блюд 


	«Я и моё блюдо»
	Итоговое  занятие 
-  по  приготовлению  и  оформлению  собственно  приготовленного блюда. 
- Соблюдение  санитарно-гигиенических  требований  к  приготовлению  пищи.

- Сервировка стола. 


	2ч
	1ч
	1ч

	ИТОГО:
	
	
	18ч
	6ч
	12ч

	Итого: по 7гр  и 3гр. – 18 ч. 


	
	
	Второй год обучения - 8,4,9 группы


	
	
	

	1. Вводное  занятие


	1.Введение  в  программу.
	Вводное занятие. План и  задачи мастерской. Правила поведения. Организация рабочего места, инвентарь. Принятие  правил  работы.
  Теория:  - Труд, его роль в жизни человека. Уважение к человеку – труженику и результатам его труда, негативное отношение к противоположным чертам
- Профессии людей, которые тебя окружают.  Знакомство с профессией  «повар». 
Практика:

 - Инструктаж по ТБ  при  работе с механическими  приспособлениями  и  электрооборудованием. Правила ППБ. 
- Подготовка рабочих мест и инвентаря. 

 - Правила  пользования  бытовыми  приборами. 

- Экскурсия в  столовую. Встречи с  работниками общественного  питания.
	2ч
2ч
	1ч
1ч

	1ч
1ч


	2.  Кухня.


	1. Кухня. Оборудование кухни. Уход за кухонной и столовой посудой.


	Теория:  1). Оборудование  кухни.  Уход  за кухонной и столовой посудой. Умение  пользоваться  инструкциями  в  работе с моющими и чистящими химическими веществами. 

2). ТБ -  при  пользовании  нагревательными  приборами  (работа  кружка  связана с пользованием  нагревательными  приборами,  режущими  инструментами,  варкой,  жарением,  выпечкой  продуктов. Особое   внимание  обращаем  на  правила  безопасности  труда).
3). Молоко и его свойства. Молочные продукты.
 Практика:  -  Выполнение  правил   при работе  с нагревательными приборами.  

- Соблюдение  правил  техники  безопасности  во  время приготовления  пищи.

- Приготовление блюд из молочных продуктов: молочный суп.

- Приготовление  рисовой каши на молоке.

- Приготовление  сырников из творога.

	4ч
	1ч
	1ч
1ч

1ч

	3. История  кулинарного искусства.
	Гигиена  приготовления  пищи.

	Теория:  1). Общие сведения о гигиене,  о санитарно-гигиенических  требованиях  к помещению, личной гигиене,  гигиене питания. 
- Знакомство с первой русской кулинарной книгой.
2).  Правила  гигиены  приготовления  пищи – наличие спецодежды, фартуков, косынок, колпаков, сменной обуви. (Только при соблюдении  правил  личной  гигиены, гигиены  помещения,  рабочих  мест, посуды, и  продуктов  питания  можно  приготовить  доброкачественную,  полезную,  вкусную  пищу).  Содержание в чистоте кухни и инвентаря. Хранение и обработка продуктов. Аптечка.

3). Хранение  и  обработка  продуктов.
4. Мучные изделия. Инструменты и приспособления для приготовления мучных изделий в домашних условиях. Продукты для приготовления  мучных изделий.
Практика: 
- Соблюдение санитарно-гигиенических требований к приготовлению пищи.

- Выполнение  правил   при работе  с нагревательными приборами.  

- Приготовление тонких блинчиков.
- Приготовление оладьей. Правила заваривания чая.

- Уход  за кухонной и столовой посудой, используя  моющие  и чистящие  химические  вещества. 

	4ч
	1ч

	1ч

1ч

1ч

	4. «Есть,  чтобы  жить»
	1.Основы рационального питания..

2. Секреты  питания. Удовольствие  от  еды.

3. Невидимые  друзья (витамины).

4. Качественные  продукты. 

	Теория: 1) Значение питания в жизни человека. Основы физиологии  и  питания.  Что  должен  знать  о  пищеварении  каждый  человек. Рациональное питание. Режим питания школьника 
2). Принципы, которым  должно  отвечать  рациональное  питание.

- последствия  чрезмерного  или  неправильного  питания.

3) Роль  основных  пищевых  веществ  и  пищевая  ценность  различных  продуктов.

4). Витамины.
Практика: - Составление  меню с учащимися с учетом  времени  года и  сбалансированного питания. Приготовление  «Обеда для школьника»
- приготовление супа с фрикадельками;

- приготовление салата из печени трески с яйцом;

- приготовление овощного рагу;

- приготовление компота.
- Соблюдение  санитарно-гигиенических  требований  к  приготовлению  пищи.

 - Правила  Техники  Безопасности  при работе с механическими  приспособлениями  и  электрооборудованием.


	4ч
	1ч
	1ч

1ч

1ч

	5. Национальная  кухня.
	1.Традиции  русской  трапезы.  Старинные  блюда  Сибири.

2.Татарская кухня.


	Теория: 1) Ознакомление  с  традициями  русской  трапезы,  блюдами  приготовленными  в  Сибири.

2. Особенности  татарской  кухни.

Практика: 

1)  Приготовление  первых блюд (уха). Значение первых блюд в питании. Классификация супов по способу приготовления.

2)  Приготовление рыбных блюд (рыбные котлеты). Питательная ценность рыбы. Признаки её доброкачественности. Обработка мороженной рыбы и филе. Разделка рыбы.

3)  Приготовление  мясных блюд ( тефтели). Виды мяса, питательная ценность, хранение и обработка мяса. Оформление вторых блюд из мяса.

4)  Приготовление овощных гарниров (картофельное пюре). Значение гарниров из овощей, их вкусовые, питательные и декоративные качества.

5)  Приготовление выпечки: беляш, чак-чак.  Приготовление напитков -  кисель.

 -  Соблюдение  и выполнение  правил  пользования нагревательными приборами, правил  обращения  с  горячей посудой  и  продуктам во время приготовления пищи. Правила обращения с режущими инструментами. 


	8ч
	2ч
	1ч

1ч

1ч

1ч

2ч


	6. Домашняя  экономика
	Основы экономики.


	Экономика:  Деньги. Ориентировка в цене.

- Затраты на содержание ребёнка в детском доме.

- Встреча  и  беседа  с  экономистом;

Практика:  
- Расчет  денежных  средств. Выход в магазин. Приобретение товаров в магазине, ориентировка в цене. Умение пользоваться деньгами.

	4ч
	2ч
	2ч



	7.  Этикет
	1. Из  истории  этикета.

2. Правила  поведения  за  столом

3. Сервировка  стола.

4. Этикет  домашних  приемов.
	Теория: 1. Структура современного этикета. Виды этикета: столовый, гостевой, подарочный.

Общение  за  столом; Вежливость, точность, обязательность.

2.  Основные  требования  к  сервировке  стола. Сервировка стола. Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину и чаю. Праздничная сервировка стола. 
3. Назначение столовых приборов:

- правила  пользования  столовыми  приборами;

4. Подача  блюд  к  столу.

Практика: 
- Упражнения  в  выполнении  правил  поведения за  столом;

- упражнения  в  умении  пользоваться  столовыми  приборами;

- выполнение  и  защита  мини-проекта «Сервировка  стола»:
- Приготовление  блюд к чаепитию: песочное печенье и заваривание чая.

	4ч
	2ч
	1ч
1ч


	8. Презентация  собственных  блюд
	1. «Я – мое  блюдо», дизайн  собственного  блюда.


	Практическое  занятие. Оформление, защита  и  подача  собственно  приготовленных  блюд.

- Сервировка стола для детей.
 - Дегустация  блюд.

- Выполнение  мини-проекта «Дизайн  блюда».


	4ч
	1ч
	3ч

	итого
	
	
	36ч
	12ч
	24ч

	 Третий  год  обучения – 1, 2, 6, 5 группы



	1. Вводное  занятие.


	Введение  в  программу.

 Кухня.

Правила гигиены приготовления пищи.
	Теория:1). План и задачи  мастерской  на учебный год. Правила поведения в кружке. Организация рабочего места, инвентарь.

2). Кухня. Оборудование кухни. Уход за кухонной и столовой посудой. Моющие средства, применяемые для мытья посуды.

- Умение  пользоваться инструкциями в работе с моющими и чистящими химическими веществами.
Практика: 
- Инструктаж по ТБ, ППБ.

 - Техники Безопасности при работе с механическими  приспособлениями и электрооборудованием.

- Мытье посуды, уход за кухонным инвентарем и помещением. 


	1ч


	1ч
	

	2. История  кулинарного искусства
	1) Кулинария  как  профессия.
2) Правила гигиены приготовления пищи.


	Теория:  

-Человек и профессия. Определение и развитие профессиональных интересов.

Основы выбора профессии. Содержание профессиональной деятельности и требования к личности работника. Знакомство  с профессией  повара-кондитера.
3). Гигиена приготовления пищи. Общие сведения о гигиене, о санитарно-гигиенических требованиях к помещению, личной гигиене, гигиене питания 

4) Правила  гигиены  приготовления  пищи – наличие спецодежды, фартуков, косынок, колпаков, сменной обуви. 

Содержание в чистоте кухни и инвентаря. Хранение и обработка продуктов. Аптечка.
Практика: 
- Экскурсия  на хлебозавод и  кондитерские  цех ЧП «Импульс»;
- социопробы на рабочем месте (кондитер)

	4ч
	1ч

1ч


	1ч

1ч

	3. «Есть,  чтобы  жить»
	1.Тайны  пищеварения. Великое  путешествие  пищи.

2. Секреты  питания. Удовольствие  от  еды.

3. Качественные  продукты. 
	Теория:

1).Основы физиологии  и  питания. Что  должен  знать  о  пищеварении  каждый  человек.

2). Принципы, которым  должно  отвечать  рациональное  питание.

 Обмен веществ и энергии.  Суточный расход энергии человека. Потребность  в пище в зависимости от возраста, пола, физических нагрузок. Составление меню на день. 

-  последствия  чрезмерного  или  неправильного  питания.

3. Роль  основных  пищевых  веществ  и  пищевая  ценность  различных  продуктов.

4. Встреча  и  беседа  с  диетсестрой о  правильном  сбалансированном   питании. Составление  технологических  карт  блюд.
Практика: 
1)  Блюда из мяса. Признаки доброкачественного мяса. Тепловая обработка мяса.
2)  Приготовление блюд из мяса
- приготовление  первого  блюда  с мясом (щи);
- приготовление  тушеного мяса;

- приготовление  «Лазаньи»  с  мясом  и  овощами;

- приготовление  полуфабрикатов  из  котлетной  массы:

- приготовление  мясных  котлет;

- приготовление  тефтелей;

- приготовление  шницеля.

3). ТБ -  правила  пользования  нагревательными   приборами  (работа  мастерской  связана  с  пользованием  нагревательными   приборами,  режущими   инструментами,   варкой,  жарением,  выпечкой   продуктов.  Особое   внимание   обращаем   на   правила   безопасности  труда).

	20ч
	4ч

	16ч



	4.Национальная  кухня.
	1.Традиции  русской  трапезы.  Старинные  русские блюда.  

2. Итальянские блюда.

3.Татарская кухня.

4. «Шведский  стол»


	Теория:

1.Ознакомление  с  традициями  русской  трапезы,  блюдами  приготовленными  в  Сибири.

2. Особенности  татарской  кухни.

3. Секреты  итальянских  соусов.

4. Особенности  шведского  стола  «а  ля  фуршет», стола  «коктейль».

Практика: 
1). Соблюдение  и выполнение  правил  пользования нагревательными приборами, правил  обращения  с  горячей посудой  и  продуктам во время приготовления пищи. 

Правила пользования бытовыми приборами. ТБ и ППБ при работе с ними. 

2. Приготовление  итальянских  блюд: паста,  соусы.

3. Изделия из дрожжевого теста: приготовление беляшей, пирожки с  разной начинкой.

4. Приготовление  пельменей.
5  Приготовление  канапе, тарталеток, мини-бутербродов»


	10ч
	3ч
	7ч


	5.Домашняя  экономика
	1. Доходная  и  расходная  части  семейного  бюджета

2. Расходы  на  питание,  приобретение.


	Теория:

1. Основы  экономики:
2. Совокупные  доходы. Расход. Планирование  семейного  бюджета.

- обязательные  платежи-подоходный  налог, коммунальные  услуги, электроэнергия.

- рациональное  ведение  домашнего  хозяйства.

3). Деньги. Затраты  на  содержание  ребёнка  в  детском  доме.

Практика: Практические занятия по планированию расхода денежных средств; выход в магазин, самостоятельно делать  покупки.
.
	2ч
	1ч
	1ч

	6.  Этикет
	1. Из  истории  этикета.

2. Правила  поведения  за  столом.
3.Искусство сервировки  стола.

4.Этикет  домашних  приемов
	Теория: - Структура современного этикета. Виды этикета: столовый, гостевой, подарочный.
- Культура  застолья:  Правила поведения за столом, среди товарищей и в общественных местах. Вежливость, точность, обязательность.

- Сервировка стола. Основные  требования  к  сервировке  стола; 

- Сервировка стола к завтраку, обеду, ужину и чаю. Праздничный стол. Вечернее чаепитие.

-Правила  пользования  столовыми  приборами;

- подача  блюд  к  столу.

Практика: 
- Выполнение правил поведения за столом.
- Сервировка стола. Упражнения  в  умении  пользоваться  столовыми  приборами.


	4ч
	2ч
	2ч


	7. Презентация  собственных  блюд
	1.Приготовление  блюд «На  скорую  руку» и  горячих  напитков.


	Практическая работа.

- Оформление, защита  и  подача  собственно  приготовленных  блюд.

-Дегустация  блюд.

-Выполнение  мини-проекта «Дизайн  блюда».

. 
	4ч
	
	4ч

	Итого часов:
	
	
	45ч
	13
	32


